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ABSTRAK 
Tepung ikan toman merupakan produk hasil samping dari proses hidrolisis protein ikan toman 
(Channa micropeltes). Tepung ikan toman dapat menjadi sumber protein pada produk pangan salah 
satunya biskuit. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung ikan toman 
terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris biskuit. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap dengan penambahan tepung ikan dengan lima taraf perlakuan yaitu 0%, 
7%, 14%, 21% dan 28% tepung ikan terhadap total berat adonan biskuit. Hasil analisis penambahan 
tepung ikan toman sebanyak 28% memberikan nilai nutrisi biskuit ikan toman yang terbaik dengan 
kadar air 2,70%, kadar abu 8,09%, kadar protein 18,23%, kadar lemak 22,07% dan karbohidrat 
48,91%. Hasil uji kesukaan menunjukkan penambahan tepung ikan toman (Channa micropeltes) 
berpengaruh terhadap persepsi rasa, aroma, teksur dan warna biskuit.    
 
Kata kunci:  biskuit, nutrisi, toman (Channa micropeltes) 
 
ABSTRACT 
The byproduct of the protein hydrolysis process of toman fish (Channa micropeltes) is fish flour. 
Toman fish flour can be a source of protein in food products, such as biscuits. The aim of this study 
was to determine the effect of the addition of toman fish flour to the physcochemical and sensory 
characteristics of biscuits. The experimental design used was Completely Randomized Design with the 
addition of fish flour with five levels of treatment: 0%, 7%, 14%, 21% and 28% of fish flour to the 
total weight of the biscuit dough. The results of the analysis showed the addition of toman fish flour 
28% provides the best nutritional value of toman biscuit with 2.70% water content, 8.09% ash 
content, 18.23% protein content, 22.07% and carbohydrate 48,91%. The results of the hedonic test 
showed that the addition of toman fish flour (Channa micropeltes) affected the perception of taste, 
aroma, texture and color of the biscuits. 
 




epung ikan merupakan sumber protein hewani yang diperlukan dalam 
komposisi pakan ternak dan ikan yang tersusun oleh asam-asam amino yang 
kompleks seperti lisin dan metionin. Selama ini tepung ikan banyak 
dimanfaatkan untuk bahan pakan saja, sedangkan untuk konsumsi pangan 
manusia belum berkembang (Sari et al.,2018). Produk hasil samping dari proses hidrolisis 
protein ikan toman (Channa micropeltes) adalah tepung ikan toman. Penggunaan tepung 
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tepung beras menjadi alternatif yang menjanjikan untuk pemanfaatan tepung ikan sebagai 
bahan makanan. 
Ikan Toman (Channa micropeltes) merupakan ikan air tawar terbesar dalam family 
Channidae. Family ikan ini semuanya adalah hewan karnivora atau predator. Seperti ikan 
gabus, ikan toman adalah predator agresif. Daging ikan toman segar memiliki kadar air 
(74,1%); protein (18,92%); lemak (5,23%); dan kadar abu (0,94%) (Restu, 2012). Menurut 
(Khomsan 2004), pangan hewani merupakan sumber gizi yang dapat diandalkan untuk 
mendukung perbaikan gizi masyarakat karena tergolong sebagai pangan bermutu tinggi. 
Ikan sebagai sumber protein hewani memiliki beberapa keunggulan antara lain kandungan 
protein tinggi dengan komposisi asam-asam amino esensial maupun non ensensial yang 
dibutuhkan oleh tubuh manusia, selain itu daging ikan mengandung asam-asam lemak tak 
jenuh yang dibutuhkan oleh tubuh manusia (Adawiyah, 2007). Menurut Stimming et al. 
(2015), tepung ikan memiliki kandungan gizi yang baik karena kandungan asam amino 
esensial pada ikan yang cukup tinggi dan lengkap. Tepung ikan toman memiliki karakteristik 
kadar air 2,22%; protein 43,97%; lemak 16,51%; kadar abu 16,33% dan karbohidrat 
8,95%, serta mengandung asam amino esensial dan non esensial. Tiga jenis asam amino 
dengan konsentrasi tertinggi berupa arginin (3,63%), leusin (3,49%) dan fenilalanin (3,15%) 
(Susanty et.al, 2018). 
Penelitian tentang biskuit ikan telah banyak dilakukan antara lain biskuit ikan dari 
tepung tulang ikan nila (Nile Tilapia) (Abdel-Moemin, 2015), biskuit  dari tepung ikan gabus 
(Sari et al., 2014) dan biskuit dengan penambahan ikan jangilus (Pratama et al.,2014). Akan 
tetapi pembuatan biskuit dengan penambahan tepung ikan toman dalam formulasi masih 
sedikit dilakukan penelitian dan aplikasinya. Tepung ikan toman dapat menjadi sumber 
protein pada produk pangan salah satunya biskuit. Biskuit merupakan pangan praktis karena 
dapat dimakan kapan saja dan dengan pengemasan yang baik biskuit dapat memiliki umur 
simpan yang panjang (Manley, 2000).Menurut Ningrum et al. (2017), biskuit yang beredar di 
pasaran memiliki kadar protein yang relatif rendah yaitu minimal 9%, walaupuh bahan-
bahan utamanya mengandung karbohidrat, protein dan lemak. Salah satu upaya yang dapat 
dilakukan untuk meningkatkan kadar protein biskuit adalah menambahkan bahan pangan 
berprotein tinggi seperti tepung ikan toman. Penambahan tepung ikan toman pada formulasi 
biskuit diharapakan dapat menghasilkan produk biskuit dengan nilai nutrisi yang baik untuk 
kesehatan atau untuk kebutuhan khusus. Penambahan tepung ikan toman ini akan 
berpengaruh pula terhadap sifat sensoris biskuit yang dihasilkan, karena adanya aroma amis 
pada tepung ikan. Oleh karena itu tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 




 Ikan toman (Channa micropeltes) diperoleh dari perairan di kecamatan Muara Muntai 
dan Kota Bangun Kabupaten Kutai Kartanegara Provinsi Kalimantan Timur, yang dibawa 
menggunakan coolbox ke Laboratorium Pangan Baristand Industri Samarinda. Bahan-bahan 
pembuatan biskuit antara lain tepung beras, gula pasir, telur, mentega, margarin, soda kue, 
vanilla dan tepung maizena, yang diperoleh dari Kota Samarinda. Bahan-bahan kimia untuk 
analisis kimia antara lain kjeldahl tablet, n-Hexane, NaOH, HCl, H3BO3 dan H2SO4 (p.a) dari 
Merck. 
 Alat-alat yang digunakan antara lain mixer, desikator, tanur, alat ekstraksi Soxhlet  
EV 16 Gerhardt Jerman, alat destruksi Terbosog and Kjeldath Gerhardt Jerman, alat destilasi 
Vapordest 50 S Gerhardt Jerman dan alat Oven VeseVen Fussy control system Korea Selatan 









 Formulasi biskuit pada penelitian ini berdasarkan perbedaan konsentrasi tepung ikan 
toman dengan menggunakan 5 taraf perlakuan yaitu 0, 7, 14, 21 dan 28% (b/b) tepung ikan 
toman terhadap total adonan biskuit. Konsentrasi tepung ikan toman ini mensubtitusi 
penggunaan tepung beras pada pembuatan biskuit. Formula biskuit berdasarkan 
penambahan tepung ikan toman disajikan pada Tabel 1.  
Tabel 1. Formulasi biskuit berdasarkan konsentrasi tepung ikan toman 
Bahan 
Formulasi Biskuit 
B0 B1 B2 B3 B4 
Tepung Ikan Toman (g) 0 12.5 25 37.5 50 
Tepung Beras Putih (g) 100 87.5 75 62.5 50 
Keterangan:   
Total berat bahan pada setiap formulasi adalah 175 g, yang mengandung gula pasir 25 g, maizena 
5 g, mentega 25 g, margarin 5 g, soda kue 1 g, telur kocok 14 g, serta vanila/perisa 5 tetes. 
 
Rancangan Percobaan dan Analisis Data 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental, menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan (B0, B1, B2, B3 dan B4) masing-masing 
dengan 3 ulangan.  Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, 
kadar lemak berdasarkan prosedur pada (AOAC, 2005) dan karbohidrat by difference.  Data 
yang diperoleh dianalisis menggunakan Analisa sidik ragam dan apabila terdapat perbedaan 
antar perlakuan dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) dengan taraf kepercayaan 
95%. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik fisikokimia 
Hasil analisis fisikokimia biskuit dengan penambahan tepung ikan toman untuk 
mensubtitusi tepung beras yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak 
dan karbohidrat dapat dilihat pada Tabel 2 di bawah ini. 
 
Tabel 2. Nilai nutrisi biskuit dengan perbedaan rasio penambahan tepung ikan toman 
(Channa micropeltes) dan tepung beras 
Parameter 
Formulasi Biskuit  
B0 B1 B2 B3 B4 
Kadar Air (%) 5,48±1,80d 4,48±0,95cd 3,99±0,86bc 3,59±0,89b 2,70±0,68a 
Kadar Abu (%) 1,21±0,18a 2,93±0,06b 4,71±0,25c 6,73±0,97d 8,09±0,09e 
Kadar Protein (%) 7,59±0,18a 10,72±0,62b 13,39±0,35c 16,17±1,44d 18,23±0,58e 
Kadar Lemak (%) 17,46±0,08a 19,58±0,09c 18,54±0,10b 20,86±0,18d 22,07±0,09e 
Kadar Karbohidrat  
(by difference)  
(%) 
68,26±1,73c 62,29±0,70bc 59,40±0,40b 55,98±2,46ab 48,91±0,35a 
Keterangan: 
- B0=0%; B1=7%; B2=14%; B3=21%; B4=28% tepung ikan toman dari total berat adonan 
- Data yang tertera merupakan nilai rata-rata dari 3 ulangan perlakuan 
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Hasil analisis kadar air biskuit tepung ikan toman berada pada 2,70-5,48%. Nilai 
kadar air pada formulasi B1, B2, B3 dan B4 memenuhi standar mutu biskuit sesuai SNI 
2973:2011 yaitu maksimal 5% kecuali pada formulasi B0 (5,48%). Hasil analisis sidik ragam 
menunjukan pengaruh rasio tepung ikan toman dan tepung beras terhadap kadar air biskuit 
(p<0.05). Semakin banyak tepung ikan yang ditambahkan maka nilai kadar air biskuit 
semakin kecil. 
Penambahan tepung ikan toman untuk mensubtitusi tepung beras pada formulasi 
biskuit menghasilkan kadar air lebih kecil dibandingkan formulasi tanpa penambahan tepung 
ikan toman. Hal ini dapat disebabkan karena terikatnya air oleh partikel mineral kalsium. 
Susanty et al., (2018) menyebutkan tepung ikan toman mengandung kalsium sebesar 3,4 – 
4,1%.  Kalsium pada tepung ikan toman dapat berasal dari tulang ikan toman, dimana pada 
proses pembuatannya memanfaatkan semua bagian ikan kecuali isi perut. Menurut Putranto 
et al., (2016) kadar air tepung ikan tergantung pada proses, metode pembuatan tepung dan 
teknis pengeringan serta jenis ikan yang diolah.  Abdel-Moemin(2015) menyebutkan kadar 
air pada biskuit dan crackers komersial berada pada 2,4 – 5,3%. Sementara hasil analisis 
kadar air pada biskuit tepung ikan toman adalah 2,70 – 5,48%. Dengan kadar air terendah 
pada formulasi B4 yang memiliki penambahan tepung ikan toman paling banyak yaitu 28% 
dari total formula. Penambahan bahan tambahan pangan berupa soda kue akan 
menyebabkan terbentuknya gas CO2 ketika bertemu air dan panas pada saat proses 
pemanggangan dan membentuk rongga udara dan terjadi penguapan air, menyebakan 
kadar air biskuit akan berkurang (Rahmawati dan Nisa 2015). 
 
Kadar Abu 
Data hasil analisis kadar abu pada formulasi biskuit tepung ikan toman berkisar 
antara 1,21% – 8,09%. Semakin besar konsentrasi tepung ikan toman yang ditambahkan 
maka semakin tinggi pula nilai kadar abu biskuit ikan toman ini. Hasil analisis sidik ragam 
menunjukkan adanya pengaruh penambahan konsentrasi tepung ikan toman untuk 
mensubtitusi tepung beras terhadap kandungan mineral biskuit (p<0,05). Semakin besar  
konsentrasi tepung ikan toman maka semakin tinggi kadar abu biskuit ikan toman. 
Nilai kadar abu terbesar terdapat pada formulasi B4 dimana tepung ikan toman ditambahkan 
sebanyak 28%.  
Kadar abu yang cukup tinggi pada produk biskuit ini, dapat berasal dari tepung ikan 
toman sendiri yang memiliki kadar abu sebesar 16,33%. Kadar abu pada suatu bahan 
menunjukkan banyaknya mineral yang tidak terbakar menjadi zat yang dapat menguap. 
Semakin tinggi kadar abu suatu bahan maka semakin tinggi pula kandungan mineral pada 
bahan tersebut (Pratama et al. 2014). Kandungan mineral pada tepung ikan toman, berasal 
dari seluruh bagian ikan termasuk kulit, tulang dan sisik kecuali isi perut yang di proses pada 
pengolahan tepung ikan toman. Bagian tulang yang juga diproses pada proses pengolahan, 
menyebabkan peningkatan kadar abu pada tepung ikan. Tulang ikan merupakan sumber dari 
mineral pada tepung ikan. Susanty et al., (2018) menyebutkan tepung ikan toman 
mengandung kalsium 3,4-4,1%, phosphor 3,8-4,9% dan magnesium 0,09 – 0,11%. Menurut 
Hemung (2013) tepung tulang ikan memiliki kandungan abu yang tinggi dapat mencapai 
hingga 75%. Sementara Abdel-Moemin (2015) menyebutkan kadar abu pada cookies dengan 
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ikan menjadi sumber mineral berupa kalsium, fosfor dan besi. Komponen utama pembentuk 
tulang adalah mineral. Tulang mengandung sel-sel hidup dan matriks intraseluler dalam 
bentuk garam mineral (Putranto et al., 2016). 
Selain itu proses pengolahan pangan dapat pula meningkatkan kandungan mineral 
pada produk pangan. Menurut dos Passos et al., (2013), proses pengolahan pangan dapat 
meningkatkan kandungan mineral pada produk pangan, bukan hanya karena penambahan 
NaCl tapi juga adanya penambahan bahan tambahan pangan yang digunakan untuk 
memperbaiki  tekstur, aroma  dan juga meningkatkan masa simpan produk. Pada proses 
pengolahan produk biskuit ini, dilakukan penambahan bahan-bahan tambahan pangan 
seperti soda kue untuk mendapatkan tekstur biskuit yang renyah, perisa susu dan vanilla 
yang dapat menetralisir aroma ikan pada tepung ikan toman. 
 
Protein 
Hasil analisis nilai protein pada biskuit ikan toman pada tabel 2, menunjukkan bahwa 
nilai protein mengalami peningkatan seiring dengan peningkatan konsentrasi tepung ikan 
toman pada formulasi yaitu 7,59–18,23%. Menurut BSN (2011), standar mutu nilai protein  
biskuit sesuai SNI No.2973:2011 minimal 5%. Hasil analisis kadar protein, menunjukkan 
biskuit ikan toman memenuhi standar mutu yang ditetapkan. Hasil analis sidik ragam 
menunjukkan konsentrasi tepung ikan toman untuk mensubtitusi tepung beras pada formula 
berpengaruh nyata terhadap nilai protein produk biskuit ikan toman (P<0,05). Kadar protein 
tertinggi terdapat pada formulasi B4 yaitu penambahan tepung ikan toman dengan 
konsentrasi 28%.  Menurut dos Passos et al., (2013) kandungan nilai protein pada beberapa 
biskuit dan crackers komersial bervariasi jumlahnya, berkisar antara 3-14,6%. Kadar protein 
biskuit dipengaruhi oleh kadar protein dari bahan-bahan penyusunnya terutama berasal dari 
tepung ikan. Tepung ikan toman memiliki kadar protein sebesar 43,97%.  
Pada Tabel 2 dapat dilihat semakin tinggi konsentrasi tepung ikan toman yang 
ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar protein biskuit seiring dengan penurunan nilai 
kadar air biskuit. Tinggi rendahnya nilai protein dapat dipengaruhi oleh besarnya kandungan 
air yang menguap atau hilang (dehidrasi) dari bahan. Semakin besar nilai protein yang 
terukur maka semakin besar jumlah air yang hilang (Pratama et al. 2014). Menurut Muchtadi 
(2010), nilai gizi protein dapat diartikan sebagai kemampuan suatu protein untuk dapat 
dimanfaatkan oleh tubuh sebagai sumber nitrogen untuk sintesis protein tubuh. Terdapat 
dua faktor yang menentukan nilai gizi suatu protein, yaitu daya cerna dan kandungan asam 
amino esensialnya. Protein yang mudah dicerna (dihidrolisis) oleh enzim-enzim pencernaan, 
serta mengandung asam-asam amino esensial yang lengkap dalam jumlah yang seimbang 
merupakan protein yang bernilai gizi tinggi (Muchtadi, 2010). Menurut Asikin dan 
Kusumaningrum (2018), kandungan protein pada ekstraks albumin ikan gabus 
(Ophiocephalus striatus) berkisar antara 59,24% – 63,59%. Hasil analisis profil asam amino, 
tepung ikan toman mengandung 39,39% asam-asam amino (Susanty, 2018). Hal ini 
menunjukkan bahwa sebagian besar protein dalam tepung ikan toman merupakan asam-




Kadar lemak pada biskuit ikan toman cenderung mengalami peningkatan seiring 
dengan meningkatnya konsentrasi penambahan tepung ikan toman (Tabel 2). Hasil analisis 
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mensubtitusi tepung beras terhadap kadar lemak biskuit (p<0,05). Kadar lemak biskuit 
tepung ikan toman berada pada kisaran 17,46 - 22,07%. Kandungan lemak pada biskuit 
tepung ikan toman ini dapat berasal dari kandungan lemak alami pada tepung ikan toman 
sendiri yaitu sebesar 16,51% dan juga adanya penambahan lemak (mentega dan margarine) 
pada formulasi biskuit. Menurut Sutrisno (2018), lemak dan minyak terdapat pada hampir 
semua bahan pangan dengan kandungan berbeda. Lemak dan minyak ditambahkan dengan 
sengaja dengan berbagai tujuan antara lain menambah kalori serta memperbaiki tekstur dan 
cita rasa. Penambahan lemak dapat meningkatkan cita rasa dari mutu suatu produk 
makanan, namun penggunaan dan jumlahnya harus terkendali dan tidak berlebihan 
(Winarno, 1998) 
Menurut dos Passos et al.(2013), kandungan lemak pada biskuit dan crackers 
komersial dapat berkisar antara 11,1 - 29%. Sedangkan Abdel-Moemin (2015) menyebutkan 
kadar lemak biksuit tepung tulang ikan nila (Nile Tilapia) berkisar antara 12,6 – 32%.  
Standar mutu kadar lemak pada biskuit sesuai SNI 2973-2011, tidak dipersyaratkan. Kadar 
lemak biskuit terbesar terdapat pada formulasi B4 dengan penambahan konsentrasi tepung 
ikan toman sebanyak 28% yaitu 22,07%. 
 
Karbohidrat 
Hasil analisis kadar karbohidrat biskuit ikan toman (Tabel 2), cenderung mengalami 
penurunan seiring dengan penambahan tepung ikan toman. Menurut Susanty et al (2018) 
Tepung ikan toman mengandung kadar karbohidrat 8,95%. Kadar karbohidrat biskuit ikan 
toman berada pada kisaran 48,91 – 68,26%. Kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada 
formula B0 (tanpa penambahan tepung ikan toman) yaitu 68,26% dan terendah pada 
formula B4 yaitu formula dengan penambahan tepung ikan toman dengan konsentrasi 
tertinggi yaitu 28%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan adanya pengaruh penambahan 
konsentrasi tepung ikan toman untuk mensubtitusi tepung beras terhadap kadar karbohidrat 
biskuit ikan toman (p<0,05). Tepung ikan toman mengandung kadar karbohidrat alami 
sebesar 8,95%, sedangkan tepung beras merupakan sumber karbohidrat. Dengan adanya 
subtitusi tepung beras dengan tepung ikan toman dengan konsentrasi tertentu maka 
semakin menurun jumlah tepung beras yang ditambahkan maka nilai karbohidrat pada 
produk biskuit ikan toman semakin menurun pula. Menurut dos Passos et al. (2013), kadar 
karbohidrat berberapa biskuit dan crakers komersial mulai 56,8 – 74,6%.  Sedangkan  
Pratama et al. (2014)  menyebutkan biskuitdengan penambahan tepung tulang ikan jangilus 
berkisar 73,46 -76,26%. Kadar karbohidrat biskuit ikan toman masih lebih rendah 
dibandingkan dengan biskuit dan crackers komersial maupun biskuit dengan penambahan 
tepung ikan lainnya. 
 
Karakteristik Sensoris 
Analisis sensoris merupakan analisis untuk mengetahui respon atau kesan yang 
diperoleh pancaindra manusia terhadap suatu rangsangan yang ditimbulkan oleh suatu 
produk. Salah satu tujuan analisis sensoris adalah mengetahui penerimaan dan kesukaan 
konsumen terhadap suatu produk (Setyaningsih et al, 2010). Analisis sensoris biskuit dengan 
penambahan tepung ikan toman menggunakan uji hedonik dengan 25 orang panelis. 
Parameter yang diamati meliputi rasa, aroma, tekstur dan warna. Berdasarkan hasil uji 
hedonik biskuit dengan penambahan tepung ikan toman yang berbeda seperti tersaji pada 












Gambar 1. Histogram uji kesukaan terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna  biskuit dengan 
konsentrasi penambahan tepung ikan toman yang berbeda 
 
Rasa  
Rasa merupakan salah satu faktor penting yang mempengaruhi tingkat penerimaan 
panelis terhadap suatu produk makanan. Histogram pada Gambar 1 (a) menunjukkan rerata 
nilai kesukaan panelis terhadap rasa biskuit dengan penambahan tepung ikan toman. 
Semakin tinggi konsentrasi penambahan tepung ikan toman, maka reratanilai kesukaanrasa 
semakin kecil. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi 
penambahan tepung ikan toman berpengaruh terhadap kesukaan rasa biskuit. Biskuit 
dengan penambahan tepung ikan toman sebanyak 7% (B1) merupakan formulasi yang 
paling disukai oleh panelis. Hal ini diduga penambahan tepung ikan sebanyak 7% 
memberikan rasa gurih yang cukup pada biskuit, sedangkan konsentrasi yang makin tinggi 
menghasilkan rasa gurih dan rasa ikan yang berlebih sehingga tidak disukai oleh panelis. 
Menurut Winarno (2002), daging ikan mengandung protein asam glutamat dan glisin yang 
dapat menimbulkan rasa gurih.  Hasil penelitian Susanty et al., (2018), menyebutkan bahwa 
tepung ikan toman mengandung asam glutamat (4,34%) dan glisin (3,49%). Adanya asam 
amino ini memberikan kontribusi rasa gurih pada biskuit.  
 
Aroma 
Aroma merupakan indikator yang penting dalam industri pangan karena dapat 
dengan cepat memberikan penilain diterima atau tidak suatu produk. Aroma (odor) meliputi 
berbagai sifat seperti harum, amis, apek, busuk dan sebagainya. Rerata nilai aroma biskuit 
ikan toman berkisar pada gambar 1 (b), berada pada kisaran 2,4 (tidak suka) sampai 3,48 
(netral). Hasil analisis uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa biskuit dengan penambahan 
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aroma biskuit. Semakin besar penambahan tepung ikan toman maka aroma biskuit semakin 
tidak disukai. Hal ini karena penambahan tepung ikan yang semakin banyak mengakibatkan 
aroma amis pada biskuit semakin kuat pula. Panelis lebih menyukai biskuit tanpa 
penambahan tepung ikan toman (0%). Penambahan tepung ikan toman memberikan aroma 
khas ikan. Aroma khas pada tepung ikan sulit  dihilangkan walaupun pada proses 
ditambahkan bahan tambahan lainnya. Menurut Suseno et al. (2004) , aroma amis 
merupakan aroma khas ikan yang disebaban komponen nitrogen selain protein ikan yaitu 
aroma dan guanidin. 
 
Tekstur 
Penampakan menjadi pertimbangan konsumen dalam penerimaan suatu produk. 
Menurut Setyaningsih et al., (2010), kebersihan dan bentuk bahan pangan merupakan hal 
yang mempengaruhi persepsi visual konsumen yang dengan sendirinya mempengaruhi 
kualitas sensoris. Tekstur (konsistensi) adalah hasil pengamatan yang berupa sifat lunak, 
liat, keras, halus, kasar dan sebagainya. Histogram uji hedonik pada gambar 1 (c) 
menunjukkan rerata nilai kesukaan panelis terhadap tekstur biskuit berada pada kisaran 2,88 
- 3,22 (netral). Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan penambahan tepung ikan toman pada 
konsentrasi yang berbeda berpengaruh terhadap kesukaan tekstur biskut. Formulasi B1 
dengan penambahan tepung ikan toman 7% memberikan rerata nilai tertinggi (3,32) 
dibandingkan kontrol maupun formulasi lainnya. Semakin tinggi konsentrasi penambahan 
tepung ikan toman maka tingkat kesukaan panelis semakin menurun. Hal ini diduga karena 
semakin besar penambahan tepung ikan toman akan menambah kerenyahan biskuit yang 
dihasilkan. Kerenyahan disebabkan tepung ikan mengandung protein yang memiliki gugus 
hidrofil. Gugus hidrofil pada protein lebih banyak dibandingkan pati, menyebabkan tekstur 
bertambah renyah dan gurih (Darmawangsyah et al. 2018) 
Warna 
Histogram pada gambar 1 (d) menunjukkan rerata kesukaan panelis terhadap warna 
biskuit dengan penambahan tepung ikan toman berkisar 2,36 (tidak suka)– 3,55 (suka) 
mengarah pada tidak suka ke suka. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan penambahan 
tepung ikan toman berpengaruh terhadap kesukaan panelis terhadap warna biskuit. Semakin 
tinggi konsentrasi tepung ikan toman maka kesukaan panelis terhadap warna biskuit 
semakin berkurang. Pada Gambar 2 dapat dilihat warna biskuit dengan penambahan tepung 
ikan toman pada konsentrasi yang berbeda. Biskuit kontrol (B0) tanpa penambahan tepung 
ikan toman berwarna kuning. Semakin tinggi konsentrasi penambahan tepung ikan toman 
menghasilkan biskuit yang berwarna semakin coklat (gelap). Hal ini selain disebabkan warna 
tepung ikan toman yang berwarna kuning kecoklatan disebabkan pula oleh reaksi maillard 
yang terja di pada saat proses pemanggangan. Formulasi B1 dengan penambahan tepung 
ikan 7% merupakan produk yang memiliki nilai kesukaan warna paling tinggi (3,23) diantara 
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Gambar 2.  Warna biskuit dengan konsentrasi penambahan tepung ikan toman yang berbeda 
(B0=0%; B1=7%; B2=14%;B3= 21%; B4=28% penambahan tepung ikan toman dari total berat 
adonan) 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Penambahan tepung ikan toman (Channa micropeltes) berpengaruh terhadap karakteristik 
fisikokimia dan sensoris biskuitikan toman. Penambahan tepung ikan toman pada 
konsentrasi 28% memberikan nilai nutrisi terbaik dibandingkan konsentrasi lainnya, dengan 
kadar air 2,70%, kadar abu 8,09%, kadar protein 18,23% dan kadar lemak 22,07% dan 
karbohidrat 48,91%. Hasil uji kesukaan menunjukkan penambahan tepung ikan toman 
(Channa micropeltes) berpengaruh terhadap persepsi rasa, aroma, teksur dan warna biskuit.    
 
Saran 
Perlu dilakukan pengembangan formulasi biskuit, sehingga dapat menghasilkan produk 
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